FRUZELINA CZERESNIOWA

Fruzelina czeresniowa to czeresnie w zelu, ktdére sa stodkim, owocowym
dodatkiem do kremu w torcie. Fruzelina czeresniowa idealnie sprawdzi

sie w kremie Smietankowym lub czekoladowym.
Polecam réwniez zelke z czeresni

Sktadniki:

1.
2.

200 g swiezych / mrozonych czeresni bez pestek

1/2 *yzki cukru lub wiecej, do smaku

1/2 tyzeczki soku z cytryny lub wiecej, do smaku

1,5 tyzeczki maki ziemniaczanej + 2 tyzki zimnej wody

Swieze czerednie drylujemy.

Mrozone lub Swieze czeres$nie umieszczamy w garnku. Zasypujemy
cukrem i dodajemy sok z cytryny. Gotujemy owoce na mniejszym
ogniu, raz po raz mieszajgc je, az zmiekng i puszczg sporo soku.

. Do miekkich owocéw dodajemy mgke ziemniaczang rozpuszczong w

wodzie. Caty czas mieszajagc, gotujemy czeresnie na matym ogniu, az
sok zgestnieje (fruzelina bedzie miata konsystencje gestego
kisielu).

Nastepnie wytaczamy palnik i studzimy fruzeline.

Jesli fruzelina po dodaniu skrobi ziemniaczanej nadal bedzie rzadka,
dodajcie wiecej maki ziemniaczanej rozpuszczonej w wodzie. Niektodre
czeresnie puszczajg wiecej soku.

Uwagi:

. Mrozonych czeres$ni nie rozmrazamy wczes$niej.
. Fruzelina czeresniowa z tego przepisu wystarczy do przetozenia 1

blatu tortu o sr 18-20 cm.

. Wiecej przepiséw na owoce dodatki do tortéw znajdziesz w: FRUZELINY lub

ZELKI

. Czeresnie w zelu po ostygnieciu mozna wtozy¢ do loddéwki, aby

szybciej zgestniaty. Warto to zrobi¢ w okresie letnim.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod
pierwszym zdjeciem, nad przepisem.


https://slodkipomysl.pl/fruzelina-czeresniowa/
https://slodkipomysl.pl/krem-ze-smietany/
https://slodkipomysl.pl/krem-czekoladowy/
https://slodkipomysl.pl/zelka-czeresniowa/
https://slodkipomysl.pl/category/fruzelina/
https://slodkipomysl.pl/category/zelka/

